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A"ESTRAK
Penelitian kerupuk dengan menggunakan 3 ienis ikan yaitu ikan remang(Congresox
talabon), ikan kekap (Lates calcarifer) dan ikan belida (Nonpterus cbiktus) dengan
formulasi 0;25;40 dan 50o/o telah dilakukan dengan tujuan untuk mengehhui pengaruh-
nya delam pengembangan volumetrik, kerenyahan dan rasa krupuk. Hasil penelitian
memperlihatkan bahwa ienis dan persentase ikan berpengaruh nyata terhadap volume
pengembangan, kerenyahan dan rasa kerupuk, Ikan remang dengan persentese 25o/o
memberikan volume pengembangan dan nilai kerenyahan tertinggi dibandingkan
dengan ikan kakap dan ikan belida pada persentese ikan yang sama dan tidak iauh ber-
beda dengan kontrol. Peningkatan persentase ikan meniadi 4Oo/o dan 5Oo/o m€nurunkan
volume pengembtngan dan kerenyahan tetapi meningkatkan rasa kerupuk.
ABSTRACT: Effcct of Spocics end C.oncentration of Fish Meat on tf,c VolumCric
Frpanrion, Crirpiness rnd T.se of Fi$ Cnctcrs. By: Ronaoty
Paanginzngin, Soaoanto T. Sockaru, Laohncsia and Ijab Mdjanah.
An experiment on effect of species and concentration of fish meat on the volumetric
expansion, crispiness and taste of the fish crackers has been carried out. Meat of thrce
fish species i.e. yellow pike conger (Congresox ulabon), red snapper (Lates calcarifer) and
featherback (Notopterus chilatus) et level of 0; 25;40 and 50% were used. The result
showed.that fish meat concentration significantly influence the volumetric expansion ,
crispiness and teste of fish creckers. Yellow pike conger meat showed the highest
volumetric expension compared to red snapper and featherback meats at the same
concentration of 25o/o. Increasing to 40 or 50% of fish meat concentration decreeses
volumetric expansion and crispiness but increases fish ta.ste.
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PENDAHULUAN
Kerupuk adalah seienis makanan kecil yang mengalami pengembangan
volume membentuk produk yang porous dan mempunyai densitas rendeh
selama penggorengan. Pengeanbangan volume dan kerenyahan merupakan
faktor mutu kerupuk yang mempengaruhi penerimaan konsumen. Bahan baku
utama yang digunakan dalam pembuatan kerupuk adalah karbohidrat. Sumber
pati yeng digunakan mempengaruhi daya kembang kerupuk (Matz, 1984). Daya
kembang kerupuk dipengaruhi oleh proses gelatinisasi yang berbeda-beda
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menurut sumhr pati (karbohidrat) yang digunakannya. Pati sagu dan tapioka
menghasilkan daya kembang yang paling tinggi dibandingkan dengan sumber
pati lainnya (Cecil er al., 1982). Gelatinisasi adalah proses pengembangan
granula pati yang teriadi pada pengukusan adonan. Proses gelatinisasi ini akan
membentuk struktur elastis yang dapat mengembang pada penggorengan. Pati
yang tergelatinisasi dengan baik akan menghasilkan volume pengembangan
kerupuk yang baik. Dalam penelitian ini digunakan sagu sebagai sumber
karbohidrat mengingat bahan ini belum dimanfaatkan secara optimal sedang-
kan potensinya cukup tinggi di Indonesia.
Pengembangan kerupuk iuga dipengaruhi oleh komposisi bahan. Kandung-
an protein yang tinggi cenderung menurunkan daya kembang kerupuk. Selain
iumlah protein juga sumber protein yang berbeda iuga berpengaruh terhadap
&ya kembang kerupuk (Yu er dl., 1981), Pengembangan kerupuk setelah
digoreng sangat ditentukan oleh kandungan air yang terikat pada kerupuk
sebelum digoreng. Pengeringan sebaiknya dilakukan sampai kadar air tertentu'
agar dihasilkan tekanan uap yang maksimum pada proses penggorengan'
sehingga gel pati bisa mengembang. Menurut hasil penelitian Soekarto dan
Muliawan (1991) pengeringan sebaiknya dilakukan sampai kadar air 9 persen.
Dalam pembuatan kerupuk ditambahkan iuga bahan penambah cita rasa
scperti protein, lemak, gula dan bahan yang menimbulkan rasa gurih. Ikan
yang sering digunakan untuk bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk
adalah ikan belida (Notopterus cltilatus), ikan gabus (Ophiocephalus micropehis),
ikan kakap (Lates calcaifer), ikan tenggiri (Scomberomorous comfnersonii), dan
ikan iambal roti(Arius tbalassinus). Jenis ikan yang digunakan ternyata iuga
mempengaruhi kualitas kerupuk yang dihasilkan. Ikan belida mempunyai
daging yang berwarna putih dan sangat lunak sehingga menghasilkan kerupuk
dengan kualitas tinggi, berwarna putih dan tidak berbau amis. Jika ikan gabus
yang digunakan dalam pembuatan kerupuk maka kerupuk yang dihasilkan
tidak terlalu bagus disebabkan karena dagingnya yang sukar dihancurkan
(Viriano, 1984).
Dalam penelitian ini diteliti pengaruh ienis ikan belida (Notopterus chilatus),
ikan kakap (Lates calcarifer) dn ikan remang (Congresox talabon) serta
konsentrasi penambahan daging ikan kedalam tepung sagu terhadap volume
pengembangan, kerenyahan dan rasa kerupuk.
BAHAN DAN METODE
Bahen
Bahan yang digunakan untuk membuat adonan kerupuk adalah tepung
srigu (Metroxylon sp), ikan kakap, ikan belida, ikan remang, g t^m dan minyak
got.t g. Tepung sagu diperoleh dari industri pengolahan sagu di desa Tanah
B"rr, k.."-atan Kedung Halang, Bogor. Ikan kakap dan ikan remang diper-
ll
oleh dari Indramayu, ikan belida dari tempat pendaratan ikan Angso Duo
Jambi. Ikan tersebut dimasukkan dalam peti berinsulasi kemudian diberi
hancuran es lalu dibawa ke Iaboratorium Instalasi Balai Penelitian Perikanan
I-aut Slipi, Jakarta.
M€tode
Ikan dicuci, dibuang isi perut dan difilet untuk diambil dagingnya sebagai
bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk dengan konsentrasi yaitu: 0olo;
25o/o;40o/o dan 50olo. Pembentukan adonan diawali dengan memasak 30o/o tepung
sagu dicampur dengan air (1:3). Adonan tersebut kemudian digunakan sebagai
perekat (biang). Pati yang sudah tergelatinisasi (biang) rersebut dicampur
dengan daging ikan lumat dan sisa tepung sagu sedikit demi sedikit sambil
diaduk sehingga merata. Adonan dibentuk lembaran dengan ketebalan 3 mm
yang kemudian diletakkan di atas para bambu untuk dikukus selama l0 menit
dengan suhu 90"C. Kerupuk yang telah dikukus dikering-anginkan selama 5
menit, kemudian dilakukan pemotongan berbentuk persegi empat. Pengeringan
dilakukan di bawah sinar matahari selama 12 iem sampai kadar air 9-10 persen
dengan mengukur kadar airnya. Agar kadar air stabil kerupuk disimpan dalam
desikator yang berisi larutan ienuh magnesium khlorida sampai berat kerupuk
konstan. Penggorengan kerupuk menggunakan 0,5 | minyak goreng untuk 12
gram kerupuk mentah pada suhu 170o-l8OoC.
Pengrmetan
Pengamatan untuk ketiga ienis ikan dan kerupuk mentah adalah protein
dengan metode Kjeldahl, lemak dengan metode Soxhlet (AOAC, 1984) dan
kadar air dengan pengeringan dalam oven bersuhu l05oC. Untuk kerupuk
mentah ditentukan volume kerupuk dengan metode zulvieni(1992). Terhadap
kerupuk goreng dilakukan pengamatan terhadap volume pengembangan
kerupuk, uii organoleptik secara ratingdan peringkat terhadap kerenyahan dan
uii rasa ikan dilakukan secara rangsangan tunggal (single stimulus) (Soekarto,
ress)
Volume kerupuk diukur menggunakan alat manik-manik, wadah gelas,
gelas ukur dan neraca analitik. setiap pengukuran digunakan 6 keping kerupuk
dengan berat sekitar 12 gram/keping. contoh dimasukkan dengan posisi
vertikal dalam wadah gelas yang l/4bagiannya telah diisi manik-manik. \fadah
gelas kemudian diisi penuh dengan manik-rnanik sampai permukaan rata.
Selaniutnya volume manik-manik yang digunakan baik tanpa atau dengan
contoh diukur dengan gelas ukur. Volunre ienis kerupuk ditentukan dengan
rumus:
lblunte jenis hentpuk ,'I 12
di rnana:
Vl : volume manik-rnanik dalam wadah gelas tarrpa berisi contoh
V2 = volurrre malrik-nranik dalarn wadah gelas berisi contoh
l-5
Selisih volume kerupuk goreng dengan volume ienis kerupuk mentah
merupakan volume pengembangan kerupuk yang dihitung berdasarkan rumus
sebagai berikut:
vorunte lrengunbnngan (%) = ry.x too%
di mana:
Vg = volume kerupuk goreng
Vm = volume kerupuk mentah
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancang-
an Acak t engkap Faktorial (4x3) dengan dua kali ulangan dan dilaniutkan
dengan uii BNT.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kmposisi Proksim:rt rken
Hasil analisis proksimat bahan segar ikan disaiikan padr Table 1. Kadar
protein ikan yang paling tinggi adalah ikan kakap (20,71o/o), kemudian ikan
belida (t9,O4yo) dan ikan remang (t7,B3o/o). Kadar lemak ikan yang paling tinggi
adalah ikan belida (1,84ol4 disusul oleh ikan kakap (1,01o/o) dan paling rendah
adalah ikan remang (0,86o/o).
Table 1. Chemical composition of fresh fish
Fkb species Moistwe (%) Fat (%) Prcuin (%)
1. Yellou pike conger 79'98 0.86 17'83
2. Red sndpper
3. Featherback
77.45 1.01 20.71
78.06 1.84 19.04
Komposisi Proksimat Kcrupuk Mcntah
Hasil analisis kadar protein dan lemak kerupuk mentah disaiikan pada
Table 2,Ikan yang mengandung lemak dan protein lebih tinggi menghasilkan
kerupuk mentah dengan kandungan lemak dan protein yang iuga tinggi,
begitu iuga dengan peningkatan iumlah ikan yang ditambahkan akan mc-
ningkatkan kandungan protein dan lemak kerupuk.
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Table 2. Cbemical composition of fisb crackers
Fkb specia Fisb pasaruge hotein (%) Fat (%)
Control
Yellout pihe conger
Red snapper
Featherback
25
40
50
2t
40
50
25
40
50
0.78
t.08
8.13
9.38
5.87
9.38
11.44
t.48
8.44
10.49
0.04
0.24
0.38
0.47
0.27
0.46
0.t9
0.48
0.76
0.94
Sifat Adonan
. 
Pengamatan adonan yang dilakukan secara visual terlihat bahwa ienis ikandan persentase ikan dalam formulasi memberikan perbedaan terhadap sifat
adonan. Perbedaan sifat adonan terlihat dalam bentuk mudah tidaknya 
"dorr"r,m€nyatu pada akhir proses pengadukan (mixing) dan sifat mudah lengketnya
adonan sewaktu dibentuk lembaran pada plastik. Secara umum salah satu tanda
pros€s pengadukan adonan sudah selesai adalah apabila adonan sudah menyatu
dan tidak lengket.
Meningkatnya iumlah penambahan ikan dalam adonan menyebabkan adon-
an sulit menyatu. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi iumlah ikan yang
ditambahkan, iumlah tepung yang dimasak sebagai biang dikurangi untuk
mgndapatkan adonan yang lebih kompak. Adonan yang paling sulit menyatu
adalah ikan kakap yang diperkirakan karena sifat iaringan otot dagingnya lebih
kasar dibandingkan dengan ikan remang dan belida.
Sifat Kcrupuk Menteh
Kerupuk ikan mentah yang diperoleh dari hasil peniemuran di bawah sinar
matahari selama 6 iam pada keadaan cerah mempunyai warna kuning ke-
coklatan yang disebabkan oleh warna sagu yang digunakan. sagu mempunyai
deraiet putih yang lebih rendah dari tepung tapioka yang banyak digunakan
untuk pembuatan kerupuk ikan. Rendahnya deraiat putih tepunB sagu karena
pada tepung sagu terdapat senyawa fenolik (tanin) yang pada waktu proses
ekstraksi teriadi reaksi pencoklatan oleh enzim fenolase dan oksigen mern-
bentuk polimer hidroksi quinon yang berwarna coklat. Selain itu selama proses
pengukusan teriadi reaksi Maillard yang disebabkan oleh reaksi karbohidrat
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khususnya gula pereduksi dengan gugus amino primer melalui reaksi Amadori
dan kondensasi aldol membentuk senyawa melanoidin.
Sifet Kcrupuk Goreng
Kerupuk dikatakan tidak mengembang iika sebagian atau seluruh kerupuk
tidak mengembang selama penggorengan sehingga dihasilkan kerupuk goreng
yang keras sebagian atau seluruhnya. lamanya waktu proses Penggorengan
kerupuk ikan sekitar 7-10 detik yang ditandai dengan berubahnya warna
kerupuk meniadi putih pada bagian yang mengembang. Karakteristik fisik
kerupuk ikan goreng disajikan pada Table 3.
Table 3. Pbysical cbaracteistics of fried fish crackers
Fisb species Colour Buhbles
1. Yelloat pike conger
2. Featherbach
3. Red sndpper
small, euenly distibuted
smaller, eaenly distibuted
slightly bigger, unevenly distibuted
ahite
ubite
yellout
Kerupuk goreng yang dibuat dari ikan remang dan belida tidak banyak
berbeda dalam hal warna dan besarnya gelembung. Hal ini disebabkan karena
iaringan otot daging ikan belida dan remang sangat halus dan mudah di-
hancurkan. Berbeda halnya dengan ikan kakap yang jaringan otot dagingnya
kasar sehingga kerupuk yang dihasilkan juga berbeda mutunya. $Varna
kerupuk goreng yang dibuat dari ikan belida dan remang berwarna putih
sedangkan yang dari ikan kakap berwarna kuning. Hal ini disebabkan karena
kurang mengembangnya kerupuk ikan kakap dibandingkan dengan kerupuk
belida dan remang. Cerahnya warna kerupuk goreng yang m€ngembang di-
sebabkan karena terjadinya perenggangan misela dan pengembangan granula
sel.
Pcngcmbangrn Volume Kerupuk
Pengembangan volume kerupuk tanpa ikan adalah 374o/o. Makin tinggi
penambahan daging ikan maka volume pengembangan kerupuk semakin
rendah. Nilai rata-rata persentese volume pengembangan kerupuk disaiikan
pada Table 4. lkan remang mempunyai volume pengembangan tertinggi,
diikuti oleh ikan kakap dan ikan belida. Pengaruh ienis ikan terhadap volume
pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh kandungan lemak ikan. Semakin
tinggi kandungan lemak semakin rendah pengembangan volume kerupuk.
Adanya lernak dalam adonan dapat mengganggu proses gelatinisasi karena
lemak membentuk suatu lapisan lemak pada permukaan granula yang
menyebabkan penetrasi air terganggu. Demikian iuga lemak akan membentuk
Itt
kompleks dengan amilosa yang menghambat pengikat air oleh pati dan mem-
pengaruhi proses gelatinisasi (Hodge dan osman, 1g76). selain iemak, protein
iuga sangat berpengaruh terhadap volume pengembangan kerupuk (vu, tDr;.
Dari hasil penelitian ini terlihat bahwa semakin tinggi penambahan d"sitrs
maka volume pengembangan semakin rendah.
Table 4. Mean aalue of oolumetric expansion of fried fish crachers
Fkb specia Percenuge
5025
1. Control
2. Yellou pike conger
3, Red sndpper
4. Featberback
374
281308
236
184
216
150
2t2
203
145
Kcrcnyehan Kcrupuk Iftm
.Kerenyahan-kerupuk goreng meningkat seialan dengan meningkatnya
-"9lT. pengembangan kerupuk goreng (Muliawan, 1991). Dari hasil pe-nelitian(Table 5) ternyata bahwa kerenyahan kerupuk goreng tidak seluruhnya di-
pengaruhi oleh volume pengembangan kerupuk. volume pengembangan ikan
belida l-ebjh_ rgndah (213o/o) dari pada ikan kakap (2s7'/") telpi kerinyahan
kerupuk belida (s,a) lebih tinggi dari kerupuk kakap 1+,0;. Hat ini diduga
karen-a kandungan protein ikan kakap lebih iinggi dibandingkan dari prot t
ikan bclida. sedangkan kandungan limak ikan belida tebititinggi d"ti ik"r,
I"!."p yeng menyebabkan kerupuk belida lebih renyah daripiia kerupukkakap.
Table 5. Mean oalue of volumetric expdnsion and cispiness of fish crackers
added aith 25o/o fish meat
Fisb specia Volumetric etpansion (%) Crispinas
1. Control
2. Yellout pike conger
3. Red sndpper
4. Featherbach
3744
3o4b
2tf
2fid
7.d
6,r
4.&
5.4,
Note: The same ,totation indicates sut*tically not different (p > O.Ot)
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Kerenyahan kerupuk secare rdting dapat dipertaiam oleh data hasil peng-
amaten kerenyahan kerupuk secara peringkat. Perhitungan data hasil seqrra
peringkat dihitung secare komposit yang disaiikan pada Table 6. Berdasarkan
rkor y"ttg diperoleh maka urutan kerenyahan kerupuk goreng yang paling
tinggi dimulai dari kerupuk tanpa ikan (kontrol), kerupuk ikan retnang,
kerupuk ikan belida dan kerupuk ikan kakap.
Table 6. Ranking test of crackers cispiness added uith 25% fisb meat
Ranking Fisb species
Control Yellos pike conga Featbaback Red snaptpa
7
8
3
2
1
0
6
13
Skor tertinggi kerenyahan kerupuk adalah 6,58 dari kerupuk tanpa ikan
sama dengan slor ikan remang 6,58, skor ikan belida 5,16 dan skor terendah
addah keiupuk ikan kakap yaitu 1,68. skor kerupuk yang diinginkan adalah
yang berada di atas nilai 5,0 baik nilai kerenyahan sec.ra rating maupun
kerenyahan secara peringkat. Dengan demikian kerupuk ikan rernang meng-
hasilkan kerupuk dengan kerenyahan paling tinggi. Hasil perhitungan ke-
renyahan kerupuk secara peringkat dengan analisis baku komposit disaiikan
dalam Appendix 1.
Pengaruh persentase ikan terhadap kerenyahan kerupuk goreng (Table 7)
mcnuniukkan bahwa peningkatan persentase ikan menurunkan kerenyahan
kerupuk. Kerenyahan tertinggi secara rating diperoleh pada kontrol dengan
nilai kerenyahan 6,85 diikuti oleh persentase ikan 25o/o, 40o/o dan 50o/o dengan
nilai kercnyahan berturut-turut 6,65; 5,85; dan 5,45 yang secara statistik mem-
perlihatkan perbedaan nyata untuk setiap peningkatan persentase ikan. Pe-
nurunan nilai kercnyahan seialan dengan penurunan volume pengembangan
kerupuk.
Hasil pengukuran kerenyahan secare rating terhadap pengaruh konsentrasi
ikan remang disaiikan padt Table 8. Bila dibandingkan hasil uii kerenyahan
kerupuk goreng secara rating dengan secara peringkat nampak uf i peringkat
lebih taiam dibandingkan dari uii kerenyahan secara rating.
2ll
4
6
7
3
8
6
4
2
I
2
3
4
Table 7. Mean aalues of aolametic expansion and cispiness of fith crachers
obtained from scoing and ranking test
Fisb perccnuge Volumetric upansion
@
Cispinas
scurng ranking
0
2t
40
50
374',2
27*
255c
244c
6.954
6.65b
t.8f
5.45d
7.09
6.88
3.12
2.91
Notc: The same notation indicates sutistically not diferent (P > O.Of)
Table 8. Influence ofyellou pike conger percentage on fish cracker crispiness
Ranking Fisb pucenuge (%)
1
2
3
4
7
I
3
2
7
a
4
2
3
2
I
7
3
3
5
9
_ Pgi hasil uii peringkat nilai kerenyahan kerupuk dengan persentasc 25olo
adalah 6,88 tidak berbeda dengan kontrol dengan nilai keienyihan 7,09, tapi
sangat iauh berbeda dengan perlakuan pemberian ikan 40olo dan 50% dengan
kerenyahan 3,12 dan 2,91. Hasil perhitungan dengan analisis baku kompisit
disaiikan pada Appendix 2.
Kerenyahan kerupuk yang diharapkan baik secara rating maupun sccara
peringkat adalah 5,0. Dari hasil uii rating semua perlakuan membcrikan nilai
kerenyahan yang diharapkan, namun pada hasii uii peringkat kerenyahan
kerupuk yang diharapkan dihasilkan dari kerupuk goreng dengan pemberian
ikan dengan persentase 2Solo.Dengan demikian dapat dikatakan pembcrian ikan
dengan persentase 25o/o terhadap tepung sagu memberikan niiai kerenyahan
yang terbaik.
25
2l
Rese IL"n
Penguiian ada atau tidaknya rasa ikan pada kerupuk dilakukan dengan uii
rengsangen tunggal (Soekarto, 1982), datanya disaiikan pade Table 9. Sedang-
kan intensitas rasa ikan pada kerupuk goreng diuii secara ratingyangdatenye
disaiikan parda Table 10. Kerupuk tanpa pemberian ikan dinyatakan oleh 15
orang tidak berasa ikan dan 5 orang menyatakan adanyt rasa ikan. Penambah-
an ikan 25o/o pada adonan dinyatakan berasa ikan oleh 19 orang panelis dan 1
orang menyatakan tidak berasa ikan. Penambahan 4Oo/o dan 50% ikan, semua
panelis menyatakan sudah merasakan adanya rasa ikan pada kerupuk.
Table 9. Influence of presentage ofyellora pihe conger on the crachers taste used
single stimulus test
tdgement Fisb Percenuge
I
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
1t
16
t7
18
19
20
n
n
n
o
I
1
n
n
I
1
n
n
0
1
n
n
n
1
I
1
1
1
1
1
T
I
T
n
1
I
I
1
I
I
1
1
T
1
1
1
1
I
T
I
1
1
1
1
I
1
1
T
I
1
1
1
I
1
I
1
1
1
I
1
1
1
1
I
I
T
1
1
I
I
1
1
1
Total 19:r'r 20''?>e 20,rtr
Note: O : fish tdste not detected; 1 = fish taste detectedt" I5 - 17 significantly different P> 0.05 dnd P > 0.01
504025
22
Table 10. Influence lf flloa, pike conger persentdge on crachers taste using
score test from 20 judgement
tudgement Fisb puceauge
Total
Mean 0.6 2.6 3.t 3.9
504025
3
4
4
5
3
4
4
3
4
3
4
)
4
)
3
3
4
4
)
4
4
3
2
2
2
3
3
4
3
4
4
4
)
3
4
3
4
3
4
4
2
3
3
3
3
2
3
3
4
3
3
3
1
T
3
3
2
3
3
0
U
0
0
I
1
0
0
2
4
U
0
n
n
0
3
n
1
2
3
4
t
6
7
I
9
10
I1
12
13
14
15
15
17
18
19
20
786951I1
Note 5 = oer!strong,4 = strong,3 = sligbtlystrong
2=soft,l=serysoft
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Pengaruh penambahan persentase ikan pada adonan dalam pembuatan
kerupuk sebesar o; 25o/o; 4oo/o dan 50% memberikan intensitas rasa ikan
berturut'turut adalah 0,6;2,6;3,5; dan 3,9. Intensitas rasa 0,6 menyatakan rasa
ikan pada kerupuk sangat lemah, 2,6 rasa ikan terletak antara lemah dengan
agak kuat, 3,5 berarti rasa ikan cukup kuat dan 3,9 berarti rasa ikan plda
kerupuk goreng kuat. Dengan demikian kerupuk ikan remang pada persentase
ikan 25o/o sudah memberikan rasa ikan. nila dihuburrgk"rr"i.ngan standar
kandungan prorein krupuk menurut srr 0272-90 sebesar"5% (sIl,199o) maka
persentase ikan sebesar 25o/o dengankandungan protein 5,og% sudah memenuhi
persyaratan mutu kerupuk.
1)L-)
KESIMPUI^A,N
Dari ketiga ienis ikan yang digunakan dalam penelitian serta konsentrasi
penambahan ikan, maka ikan remang (Congresox talabon) pada persentase 25o/o
memberikan pengembangan dan nilai kerenyahan tertinggi. Ikan belida (Norop-
terus childtus) mimberikan volume pengembangan terkecil dengan nilai ke-
renyahan di bawah ikan remang, sedangkan ikan kakap (Lates calcaifer)
volume pengembangannya lebih tinggi dari ikan belida, tetapi kerenyahannya
lebih rendah.
Intensitas rasa ikan pada kerupuk semakin tinggi dengan meningkatnya
konsentrasi penambahan daging ikan tetapi menurunkan volume pengembang'
an dan kerenyahan kerupuk.
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Appendix 1. Result of crachers crispiness ranhing on tbe fisb meat species using
comPosite standard analYsis
r; R1
Fisb Species
p;ke bach sndPPa
aonSa
1
2
3
4
fEi
N
ci> c
Fi> c
P.= 0.5
c i= o '1'84
-zi
Ri
Ri= 1'6szz
cn=0'9997
Rc
4
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2
1
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28
24
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41 19
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Appendix 2. Resuh of crachers crispiness ranhing on the fisb meat species
concentration using composite standard analysis
ri R1 Fisb Pocenuge
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